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ABSTRAK 
Indonesia merupakan negara kepulauan yang memiliki wilayah 
perairan luas dan sumber daya perikanan yang kaya dan melimpah, salah satu 
diantaranya adalah ikan kakap merah. Ikan merupakan high perishable 
product yang artinya mudah mengalami kerusakan. Untuk mengurangi 
kerusakan dan memperpanjang umur simpan ikan tersebut dilakukan proses 
pembekuan. PT. Inti Luhur Fuja Abadi (PT. ILUFA) merupakan perusahaan 
yang bergerak di bidang industri pengolahan ikan khususnya pembekuan 
yang melayani kebutuhan pasar internasional maupun lokal. PT. ILUFA 
berdiri di Jalan Raya Cangkringmalang Km. 6 Beji, Kabupaten Pasuruan dan 
merupakan perusahaan yang berbentuk perseroan terbatas dan memiliki 
struktur organisasi lini dengan jumlah karyawan yaitu 101. Salah satu 
produk PT. ILUFA adalah fillet ikan kakap merah. Bahan baku ikan kakap 
merah yang digunakan berasal dari Pasuruan dan Probolinggo. Bahan 
pembantu yang digunakan adalah air dan es batu. Air yang digunakan yaitu 
ABT (Air Bawah Tanah) dan air PDAM. Es batu yang digunakan yaitu es 
tube berasal dari PT. Es Mineral Sumber Abadi, Pasuruan dan es balok 
berasal dari PT. Kasrie, Pandaan. Pembekuan ikan dilakukan dengan Air 
Blast Freezer (ABF) pada suhu -40℃ selama 6 jam. Sumber daya listrik 
yang dibutuhkan yaitu 318.000 kWh. Sanitasi yang dilakukan oleh PT. 
ILUFA adalah sanitasi bahan baku dan pembantu, sanitasi lingkungan kerja, 
mesin dan peralatan, serta sanitasi pekerja. Critical Control Point (CCP) 
terdapat pada proses penerimaan bahan baku, pembekuan, pengecekan 
logam, dan stuffing. Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan (PKIPP) di 
PT. ILUFA dilakukan dengan tujuan untuk mengaplikasikan teori yang telah 
diperoleh selama perkuliahan ke lapangan, mendapat pengalaman dan 
keterampilan selama kerja lapangan, memahami manajemen 
ketenagakerjaan, proses produksi, serta memahami pengendalian mutu, 




Kata kunci: ikan kakap merah, fillet, proses pembekuan, PT. ILUFA 
ii  
Davin Basanta (6103016088). Cold Storage of Red Snapper Fish Fillet in 
PT. Inti Luhur Fuja Abadi (ILUFA), Beji-Pasuruan. 
Advisory Comittee: 




Indonesia is a countriy that have a large sea territorial and abundant 
in fishery resources, one of which is red snapper. Fish is considered as high 
perishable product which means easly damaged. The method to reduce the 
damage and extend the self life of fish is cold storage process. PT. Inti Luhur 
Fuja Abadi (PT. ILUFA) is a company engaged in the fish processing 
industry, especially cold storages. PT. ILUFA serves the need of 
international and local markets. PT. ILUFA is located on Cangkringmalang 
street Km. 6 Beji, Pasuruan Regency and it is a company in the form of a 
limited liability company that have a line organizational structure. One of 
PT. ILUFA product is red snapper fillet. The raw material for red snapper 
comes from Pasuruan and Probolinggo. The supporting material used is 
water and ice cubes, Water that is used is come from underground water 
(ABT) and PDAM). Ice cubes that are used are ice tubes from PT. Es 
Mineral Sumber Abadi, Pasuruan and PT. Kasrie, Pandaan. Fish is freezed 
at -40℃ for 6 hours in Air Blast Freezer (ABF). The electricity needed in 
PT. ILUFA is 318,000 kWh. Sanitation is conducted by PT. ILUFA is 
sanitation of raw and auxaliry materials, sanitation of work environment, 
machinery and equipment, and sanitation of workers. Critical Control 
Point (CCP) is in the process of receiving raw materials, freezing, metal 
detecting, and stuffing. Work Practices of Food Processing Industries 
(PKIPP) in PT. ILUFA aims to understand the application of theories that 
obatained during lectures to the field, gain experience and skills during 
fieldwork, understand labor management, production processes, and 
understand quality control, sanitation, waste treatment. 
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